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~ámbito mágico y extraordinario de la fiesta, era en 
el Barroco Americano, el reinado de la imaginación y de la 
creatividad, donde el arte se unía a la vida y lo bello a lo útil. 1 
En este clima bullente, de extraversión emotiva, la movilidad y 
tensión de los cuerpos, necesitaba y, a la vez, derrochaba el 
alimento, como si eligiendo y elaborando cuidadosamente los 
más raros, preciados y exquisitos manjares, en una abundancia 
inhabitual, que contradecía las privaciones y aún el hambre 
cotidiana, y compartiéndolos, el hombre pudiese levantar el 
espíritu a lo alto y a lo ancho y celebrar a nombre de los santos 
o monarcas su propia existencia y la de los demás. 
El tema de la cocina festiva, me atrevo a otorgarle esta 
denominación, pues se trata de una dimensión particular de la 
cocina hispanoamericana, no ha sido abordado sino en forma 
tangencial, dentro de una materia -la comida, la alimentación-
a su vez marginal para nuestros historiadores, 
Quiero hoy compartir con ustedes una de las especialidades 
de la creación culinaria en las fiestas coloniales, compartir, digo, 
porque en su esencia la comida es compartir, conversar y socializar; 
intento recuperar tal vez unas migajas de aquellos dulces agasajos, 
ofrecidos en las fiestas reales y religiosas, a los que falta aún el 
Upunto" y la elaboración de una buena mano, 
En la repostería nuestra~ en los productos que selecciona y 
en los gustos que alía o combina, veo esa pizca de fantasía 
gustativa, ese toque almibarado que nos acerca a los orientales 
-los árabes, los hindúes- y nos diferencia de los europeos 
modernos; ese toque que realza y acentúa los sabores azucarados 
de herencia mora y andaluza y ofrece otros nuevos, basados en 
la naturaleza local, a través de gestos y prácticas colectivos, 
anónimos. Voy a hablar pues de los lazos y aún solidaridades 
que la comida y especialmente la repostería, suscitaron y estre~ 
charon, en particular en los espacios y ámbitos festivos, y de esa 
fascinación por lo dulce que se desprende de los documentos, 
hecha formas y colores, sabores y perfumes, texturas y también 
lecturas, que arranca de nuestros ancestros, de la aclimatación 
de los productos europeos e hispánicos y de los mismos frutos 
de esta tierra; dulzor, y también dulzura, que pareciera haber 
sido absorbida y asimilada por algunos habitantes de nuestros 
países, para quienes la hospitalidad, el agasajo, el don, el derroche 
-incluso en su pervivencia actual- son rasgos propios, persistencias 
de un Uencantamiento del mundo"z pre~modcrno, que nos 
distinguen de la parqui!<ilad y el cálculo del mundo del norte 
anglosajón. 
En la búsqueda de la relación entre los usos cotidianos y la 
estética, entre la vida y el arte, el tema de la cocina está presente. 
En documentos, como los inventarios de particulares y conventos, 
los productos alimenticios, las vajillas y servicios, los objetos de 
cocina y también en las relaciones festivas, el lugar que ocupa 
la descripción de las comidas, las colaciones, los refrescos, los 
ágapes, agasajos y banquetes, parece a la vez realzado y disimulado. 
No obstante, una lectura historiográfica actual nos hace advertir 
una señalada inclinación por el dulce -tal vez los cronistas 
registren sobre todo la excepcionalidad, lo inhabitual- pero a 
la distancia, éste parece parte infaltable de toda fiesta que se 
precie de taL y llaman la atención no sólo los productos, sino 
también los modos de elaboración y presentación que corre~ 
sponden menos a la comida como satisfacción de una necesidad 
fisiológica, y más a la elaboración artesana, incluso arte~ donde 
entraba a jugar la sensibilidad, es decir los sentidos educados: 
el gusto y el olfato, la vista y el tacto, la imaginación y la destreza, 
el espíritu y la mano. 
Así, junto a las llamadas "artes aplicadas", Uartes efímeras" 
o "artes útiles" se incluye el "arte culinario", que se liga al placer 
de los sentidos y a la corporalidad, pero también a la ascesis, al 
control corporal y a la ucivilidad" de las maneras y compor~ 
tamientos, generando por otra parte, toda una gama de utensilios 
y de espacios arquitectónicos privados y públicos donde se 
desarrollan formas muy particulares de relaciones comunitarias, 
interpersonales y de sociabilidad. 
La cocina, y en particular la preparación de platos con azúcar 
y los dulces en las casas particulares y conventos, fue en la época 
virreinal un oficio y arte esencialmente femenino; espacio donde 
convergían sin embargo, múltiples actividades relacionadas con 
la tierra, el agro y la vida urbana y donde se amalgamaron lo 
indígena y lo español en el fruto del mestizaje. 
La historiografía de los alimentos y sus formas de preparación, 
que ha tenido un gran desarrollo en las últimas dos décadas en 
Europa, conjuntamente con la arqueología, han mostrado la 
significación de la dicta y la alimentación en la evolución histórica 
de nuestros pueblos prehispánicos e indígenas y sin entrar en 
detalles, el mismo hallazgo casual del Nuevo Mundo cuando 
Colón se dirigía a la India a través del Atlántico para buscar una 
BAl\Jh ,en i\NLJIN,) 87 
ruta alternativa de las especias -el clavo, la pimienta, la nuez 
moscada y también el azúcat- muestra la importancia de la cocina 
en el desarrollo de la historia americana. Pronto, frente al hambre 
europeo, al hambre del castellano tan bien expresado en la 
picaresca hispánica, surge América como "continente de la 
abundancia", con su enorme diversidad de flora y fauna comes-
tibles y su contribución aún insuficientemente reconocida a la 
alimentación europea y mundial. América adaptó los productos 
europeos y orientales y ofreció los suyos propios, aportando un 
enriquecimiento de la dieta del hombre hispanoamericano, que 
mezcló en sus comidas el trigo, el vino, las carnes, las aves de 
corral, las frutas y verduras trasplantadas desde la metrópoli, 
con el maíz, la quinua, la chicha, el pulque, el chocolate, la carne 
de llama, guanaco o de alpaca, los variados pescados y mariscos 
americanos, la papa, los porotos, el zapallo, el camote, el pimiento, 
el ají, la palta o aguacate, la papaya, la guayaba, la piña, el mango, 
la chirimoya y la lúcuma. Con respecto a la caña de azúcar, acoge 
y expande su cultivo en enormes plantaciones en la zona del 
Caribe y Brasil desde comienzos del siglo XVII y en ciertas zonas 
peruanas desde el siglo XVIII. Según recientes estudios ello 
significó una nueva revolución alimentaria, tan importante 
como la de la carne o los cereales en los albores de la historia, 
la del azúcar? que amplió y estimuló el consumo de este producto 
y de su derivado, el ron, entre los pueblos hispano-aborígenes, 
y que en el arte de la repostería, ha llegado hasta hoy como una 
de las características de la cocina de nuestros países. Pero como 
en un claroscuro barroco, la dulce oleada que se extendió por 
América no estuvo exenta del amargo sabor de la esclavitud, el 
sufrimiento y la muerte. 
Pero ahora nos centraremos en esa capacidad de convocación 
de los dulces, los refrescos, los helados, repartidos en las grandes 
fiestas públicas, ofrecidos a los amigos en los "convites", palabra 
muy significativa que sustituye a la impersonal "invitación", 
junto al espeso y estimulante sabor del chocolate, al mate relajante 
y perfumado. Pues con esos alimentos larga y estéticamente 
elaborados, de los que la época elogiaba además de su aspecto, 
sus virtudes reconfortantes y curativas, el comportamiento 
parecía hacerse más amable y la vida más llevadera. 
DIGNIFICACIÓN DE LA COMIDA EN EL ARTE 
VIRREINAL 
La pintura virreinal recoge con gran frecuencia la simbología 
dignificadora de la comida, especialmente del pan y del vino, 
como vemos en el gran cuadro "La última Cena", de Diego de 
la Puente, signado con el IHS jesuítico y fechado en 1652 
identificado por los profesores José de Mesa y Teresa Gisbert, 
que se encuentra en la Sacristía de la Catedral de Santiago.4 
La representación histórica y geográficamente acotada de la 
Cena por el pintor flamenco servirá de modelo a una gran parte 
de las pinturas sobre el tema realizadas en el área andina. Al 
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exaltar esa reciprocidad tan barroca entre el arte y b vida, entre 
lo sagrado y lo cotidiano, se constituirá también en ejemplo de 
las cenas y banquetes -posteriores en el virreinato, plasmados en 
la historia y en la palabra. 
Para llegar a los espectadores y hacer vivo el misterio, el 
pintor actualiza la escena y la sitúa en una gran "sala" -asi se 
llama el comedor en los documentos de época- con con mobil-
iario, menaje y vajilla de uso cotidiano. El ámbito nocturno de 
la escena, que corresponde al relato evangélico, sirve para mostrar 
los alcances del tenebrismo en la pintura virreinal de transición 
al barroco, los efectos claroscuristas de las arañas y los hachones, 
que proyectan su luz titilante y la suntuosa vajilla de plata sobre 
el blanco mantel, con sus reflejos argentados. Muy excepcional 
en Europa, su uso se extiende en el Virreinato en razón de las 
ricas minas del preciado metal y de la pericia de los maestros 
del gremio, recipientes que en el cuadro resultan enaltecidos 
por la solemnidad y trascendencia del momento. 
y si nos fijamos en las viandas mismas, veremos el pan 
dorado, el ¿cuye? en lugar del cordero, las frutas y la empanada. 
En estos platos preparados todavía en el Virreinato al uso árabe 
andaluz, se combinaban los sabores dulces y salados, como lo 
estipulan los manuales de cocina españoles de época, entre ellos, 
d Arte de cocina, Pastelería, vizcochería y conservería de Francisco 
Martínez Montiño, Cocinero Mayor del Rey Felipe lII, que se 
publica en 1611,5 y que sirve de base a los platos preparados en 
el Perú y en Chile. Para el consumo real, su cocinero pondera 
especialmente los pastelillos saboyanos de ternera hojaldrados, 
los platillos de artaletes y aves sobre sopas de natas, los bollos 
de vacía, las perdices asadas con salsa de limones y los lechones 
asados con sopa de queso, adobados con abundante azúcar y 
canela. 
GOLOSINAS DE LA AMISTAD 
Esta mezcla de los sabores dulce y salado en un mismo plato, 
puede ser considerado un rasgo pre-moderno -medieval- de la 
cocina europea, que el barroco americano prolonga. El azúcar, 
originario de la India, había llegado a las mesas italianas en la 
Edad Media, a través del comercio de Venecia y Génova con el 
Oriente, y de ahí se extendió al resto de Europa y después a 
América, desplazando a la miel, edulcorante por excelencia del 
mundo grcco-romano.6 Los dulces medievales, como lo serán 
los dulces de los siglos XVII y XVIlI en el Virreinato, eran una 
combinación entre las especias y el azúcar, con un objeto 
terapéutico, o al menos preventivo, de las afecciones digestivas 
provocadas por el consumo de carnes y platos ricos en grasas, 
y además, no demasiado frescos. Los comensales cogieron el 
hábito, para facilitar la digestión y con ello la llegada del sueño, 
de comer golosinas. Los franceses hicieron parte de sus "secretos 
de alcoba" las cajitas con dulce que se llevaban a los dormitorios, 
llamadas las "especias de dormitorio", mientras en España e 
Última Cena. Diego de la Puente. 1652. Detalle. Museo de la Celedlat de Santiago. Chlte. 
Hispanoamérica es tas fueron las golosinas de la amistad y de la 
conciliación entre grupos y clases, en las fiestas y agasajos. 
Como lo señ<lla el libro de di etética español Vanquere de 
Nobles Caballero:; e modo de bibi'r, a:;í en tiempos de sanidad como de 
en{e'rmedacl, llamado El Vergel de Sanidad, escrito por el famoso 
méd ico de Cario, V, Doctor Luis Lobera del Avila,7 y que se 
publicó en 1530: "será provechoso comer algo dulce entre la 
comida, CO IT'H) confi tes, carne de membri llo, algún bizcocho n 
confiturn de anís, si hubiere ventosidades, pues hace detener el 
manjar y diger ir; y los granos de granada dulce son buenos 
porque hace quc no se corrompa el manjar en el estó mago". 
En los banquetes, como lo muestra el cuadro "San Francisco 
dando pan a los pobres" de la Ser ie ,obre la vida del Poverello 
pintada por Basil io de Santa C ruz y Juan Zapaca Inga para los 
fra ile, chil enos entre 1668 y 1684, se ve el lujo compartido. 
Blanco mantel damasquinado, servilletas alcmaniscas, vajilla de 
plata sobre la mesa y el aparador contiguo. Pero también los 
pinto rcs insisten en la donación a los pobres cuzqueiios, yen 
los producws t ípica mente americanos, en este caso los ajíes y 
pimientos, dispuesros sobre el mantel. ¿Tendrán algún significado 
simbólico estos chili, ajíes, con el encargo de los cuadros para 
el convento franciscano de Santiago de C hile? 
Los banquetes se sirvieron en C hile principalmente en los 
matrimonios, para agasajar a las autoridades civiles, los gober-
nadores del Reino, los miembros de la Real Audiencia y a finales 
del per íodo colonial a los numerosos viajeros que por la vía 
Maritima del Estrecho de Maga llane, o el Cabo de Ho rnos 
recalaban en los puerros de Va lclivia, Concepción, Valparaiso 
y Coqui mbo. 
LAS ALCORZAS Y SU BARROCO "ENGAÑO DEL 
OJO" 
El jesuita Alonso de Ovalle, en su H istórica Relación del Reyno 
de Chile publicada en Roma en 1646, seiiala que en Jos banquetes 
de matrimon io estaban en su apogeo hacia 1630, los dulces de 
alcorza - pasta de azúcar, agua, almidón, especias y colora nte 
naturalcs- que seducían al ojo con imitaciones de frutas, vajilla 
y joyas: " ... particularmente de algunos años a esta parte, ... han 
dado en contrahacer las frutas naturales y las alhajas que sirven 
en los aparadores, de 1l1ane ra que ad mira; y así no sale airoso 
del convite el que le hacc, si tiene posible, contentándose con 
dar a la mesa todo género de aves y pcces y los dulces ordinar ios, 
• 
San Francisco nioo reparle pan entro los pobres. Juan Zapata Inga, atrib. c . 1668. Museo Colonial de San Francisco. Santiago. Chile. 
San Francisco nil'\o reparto pan cnlm los pobres. Detalle 
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si añade a todo ésto los sobrepuestos de alcorzas que se hacen 
de hepnosos lazos y figuras y las frutas y demás cosas contrahechas 
y las alhajas de aguamaniles, jarros, tazas, alcarrazas, saleros, 
platos, cuchillos, cucharas y tenedores, todo hecho de alcorza 
salpicada de oro y plata, la primera acción que hacen en sentán~ 
dose a la mesa es despejarla de estas alhajas, presentándolas a 
los convidados a quien gustan, porque las que sirven en el 
banquete son todas de plata". 
¡¡Cuesta todo esto muchísimo -continúa el cronista- porque 
el azúcar viene del Perú y la manufactura de todas estas curi~ 
osídades es muy cara, los convidados muchos y fuera de la 
comida que se da el día de las bodas, dan otra los padrinos al 
día siguiente, sino mejor, en nada inferior. Esto es lo que no 
puede excusar ninguna de las personas de importancia que tiene 
algún caudal". 8 
Entre los banquetes de recepción de gobernadores que 
resultan particularmente interesantes desde el punto de vista 
que hoy nos ocupa, está el banquetes de alcorza y de platos 
"contrahechos" que se ofreció en 1640 al nuevo gobernador 
Martín de Muxica, narrado por la pluma de otro jesuita, Diego 
de Rosales. El decorado y las viandas eran otro barroco engaño 
del ojo, que endulzó hasta la saciedad al flamante gobernador, 
dejándole sin embargo ayuno de los pescados mariscos, carnes 
y frutas que se aprontaba a engullir. Reitera el cronista "las 
muchas curiosidades de dulces que hacen las monjas remendando 
la alcorza lo natural de las frutas, tan al vivo que equivocan la 
vista y engañan, pensando que son frutas naturales y hacen una 
mesa con todos los platos que se sirven en ella de alcorzas tan 
propiamente que al gobernador Martín de Muxica le aconteció 
ir a desdoblar la servilleta, sentándose a comer en el primer 
recibimiento que le hizo esta ciudad de Santiago y hallarla de 
alcorza tan al vivo que sus dobleces y disposición le engañaron, 
pareciéndole que era servilleta alemanisca, sucediéndole lo 
mismo con el cuchillo, con el pan y aves que le sirvieron y así 
mismo con las frutas y las limas, que queriendo exprimir una 
que estaba cortada en un plato que se le puso sobre un ave, se 
halló engañado por ser la lima de alcorza. Tanto como esto es 
la propiedad con que remedan lo natural de la fruta",9 
Este banquete que representa tan acabadamente gusto barroco 
por el enigma y acertijo, el tópico del engaño y del desengaño 
llevado a la cocina, muestra cómo en el reino más austral del 
Imperio, donde el azúcar era un producto caro y escaso, toda 
importada del Perú, se derrochaba el dulzor en la obsecuencia 
festiva, con el fin de no deslucir la ocasión y ofrecer al mandatario 
el sabor más fino y más preciado. 
FRENTE A LA DESCOMPOSICIÓN COTIDIANA, LA 
PUREZA Y LOS PODERES PRESERVANTES DEL AZÚCAR 
El azúcar blanca, sin duda tenía para aquella época un 
simholismo purificador, como se advierte en las páginas de 
Ovalle, y se reitera en las recetas de la potosi na Josepha de 
Ezcurrechea escritas en 1776, donde explica la forma de hacer 
almíbar: "para almíbar se ha de escoger el azúcar más blanca, 
porque si de suyo es pretusca, es trabajar en vano querer hacer 
el almíbar bueno, que no lo pondrá hlanco el mayor poder del 
mundo. El modo de clarificar es: poner en un perol agua clara 
y limpia, allí se le ponen claras de huevos frescos y con la mano 
se bate bien hasta que levante espuma, allí se deshace el azúcar 
y para que se limpie mejor ponerle el zumo de media lima, o 
una, conforme la porción; y unas cáscaras de huevos, limpias y 
apachurradas. Revuelto todo, ponerlo a hervir a fuego suave, 
sin menearlo ni meterle cuchara hasta que levante en la espuma 
toda la melaza (ella coloca maleza) y quede el almibar claro que 
será cuando ya quiera tomar punto. Sacarlo fuera de la lumbre, 
dejarlo reposar, colarlo y volverlo a hervir hasta darle punto!!.lO 
La mezcla de azúcar y de especias para la conservación de los 
alimentos eran un gusto adquirido, que presenta empero un 
indudable componente científico cual es que las especias con~ 
tienen sustancias antibacterianas que posponen y dilatan la 
descomposición de los alimentos, y el azúcar en grandes can~ 
tidades, hervida con frutas en forma de conservas y mermcIadas, 
evita ese gran riesgo ese peligro de la cocina anterior al siglo 
XX. La ausencia de refrigeración y de sistemas de preservación 
de los alimentos hace entonces a los alimentos más preciosos 
y preciados cuando están frescos, y así los muestra la pintura, 
en su esplendor, apenas arrancados de la mata, recién sacados 
del horno. Pero en un contraste barroco, esta sociedad vive 
rodeada de descomposición; descomposición de los alimentos 
en las cocinas, descomposición de la carne en los mataderos en 
las calles y locales de las ciudades y el campo, descomposición 
de los cadáveres en las iglesias. La corrupción no es sólo una 
amenaza desde los púlpitos para un más allá siempre muy cerca, 
sino también una realidad vivida y sentida. 
LA COMIDA COMO MANIFESTACIÓN DE LA 
GRATUIDAD FESTIVAL 
En las fiestas públicas, especialmente en las fiestas de los 
santos patronos como Santiago, y en las Juras Reales, los dulces 
y bebidas edulcoradas, el refresco, la colación tenían una impor~ 
tancia social muy señalada. Lo muestra un hecho ocurrido en 
la capital el 23 de julio de 1672, en vísperas de la festividad del 
patrono de la capital de Chile, ocasión en que habían de jugarse 
toros en la plaza pública. Corrió la justa el alcalde Pedro Irarrázaval 
y Andía, y «estando en costumbre que el alcalde es el que corteje 
a la Real Audiencia», Irarrázaval abandonó violentamente el 
recinto, negándose a costear el refresco a las autoridades. La 
justicia condenó el desaire con la apreciable multa de $ 500. 
Embargada la propiedad de Irarrázaval a este fin, salió en defensa 




excusa la Real Cédula del 10 de agosto de 1650, que otdenaba 
a los propios el pago de los costos. En su alegato hacía mención 
a que, si bien, había obligación de dar colación en semejantes 
fiestas, como se realizara en las reales con que se celebró el 
nacimiento del Príncipe Don Felipe, no habían dado colación 
ni el alcalde Felipe Eraza, ni el capitán Miguel Zamorano ni 
Tomás de Contreras, en ocasiones semejantes. El fiscal mantuvo, 
sin embargo la condena, basándose en el principio de que el 
juicio no era causado por el hecho material de la colación, sino 
por la intención de Irarrázaval de desairar a la Audiencia en 
dicho día, mediante la supresión de la comida y la bebida. 11 
El desaire de Irarrázaval, cobra relieve si se considera que la 
comida y la bebida eran también manifestación de la gratuidad 
festiva que, si bien, reconocía escalafones, operaba como tal en 
el ámbito determinado por el deber. 
Este deber queda manifiesto también en las Juras Reales, 
como la de Fernando VI que tuvo lugar el 27 de enero de 1748. 
El gobernador Domingo Ortiz de Rozas dio entonces "tres 
espléndidos banquetes" y otros tantos delicados refrescos en 
tres días consecutivos. 
La Jura del mismo rey en La Serena, que duró 20 días, 
concluyó con un espléndido refresco a todos los convidados, de 
variedad de sazonados dulces y confites y de varias bebidas de 
sorbetes, aloja y chocolate, y por postre un cartucho de drageas 
y almendras y anices de a libra cada uno. 
La aclamación de Carlos III en La Serena en diciembre de 
1760 tuvo como principales costos la "colación" y los "refrescos" 
que se sirvieron los días de tablados y comedias: "la nieve, azúcar, 
ponches, mistelas y alojas". 
En la Jura de Carlos IV en Santiago en 1789 que duró nada 
menos que veintiún días, el refresco -dado en la plaza pública-
costó la buena suma de 766 pesos y seis reales: 60 azafates de 
barquillos; chocolate y la aloja; 80 botes de helados de canela 
y aurora, 17 cubos de. helados de bocado de príncipe, 37 atrobadas 
de dulces secos y de colación 12 libtas de panales y 32 libras de 
tostadas".12 Detengámonos un momento ante algunas de estas 
delicias para explicar brevemente su origen y composición. 
ALIMENTOS Y TEMPERAMENTOS 
El chocolate y la aloja componen una dupla dulce frío caliente, 
muy característica de los paladares virreinales. El chocolate, 
como todos sabemos, producido a partir de los frutos del árbol 
del cacao, oriundo de América, de ciertas regiones de México 
y del Brasil, era considerado un alimento cálido, caliente, no 
sólo por su sabor sino por los aderezos de picante, de chile, y 
la falta de azúcar, como acostumbraban beberlo los antiguos 
mexicanos. Cristianizado y dulcificado por las monjas misioneras 
españolas éstas sustituyeron las especias por azúcar, vainilla, 
leche o nata. Extendido en esta y en las antiguas formas por 
Europa y América y ensalzado en sus posibilidades vitales y 
curativas por figuras de tanto prestigio intelectual como el jurista 
Antonio de León Pinelo, nacido en el Perú, en su obra "Question 
Moral si el chocolate quebranta el ayuno eclesiástico", publicado en 
Madrid en 1636, la bebida es analizada y usada de acuerdo a la 
teoría hipocrática de los cuatro humores que corresponden a 
los cuatro temperamentos. Por eso León Pinelo aconseja preparar 
el chocolate en forma personal de acuerdo al temperamento de 
quien lo vaya a consumir y así incluye recetas para hombres y 
mujeres sanguíneos o flemáticos linfáticos o biliosos. 13 Aunque 
preparada en forma más masiva, la reconfortante bebida no 
podía faltar en las fiestas chilenas, aunque había que importarlo 
constantemente y como dejan ver los registros de Aduana, pero 
el resultado hien valía la pena. 
Las alojas, como su nombre lo indica era una bebida que se 
originaba en un dulce árabe el, alajú o panal de miel. Los 
tratadistas y médicos españoles y limeños de la época la describen 
como una mezcla muy refrescante compuesta por 16 partes de 
agua y una de miel a la que se le añadían especias, pimienta, 
clavo jengibre y canela, y que se cuece hasta quedar perfumada 
y con poco punto. En Chile el sabor de la aloja fue dado por el 
culén, un arhusto nativo de propiedades extraordinarias, según 
los cronistas. 
Las mistelas eran bebidas hechas con aguardiente, agua azúcar 
y canela y en Chile alcanzaron muchas variantes, en base a 
agregarles otras especias como anís, clavos o zumos de fruta 
evaporados y edulcorados que les dieron diferentes colores. 
La nieve y los helados fueron un tema de muchísimo interés 
en España y en el virreinato del Perú en el siglo xvn, publicándose 
en Madrid y en Lima numerosos libros de médicos en que se 
alababan o vilipendiaban los atributos curativos de lo frío y de 
las aguas. Los helados que ya se conocían en la Grecia clásica, 
corresponden también a la clásica división de lo frío y lo caliente 
de la patología humoral griega, reelaborada en el mundo árabe, 
y transmitida al continente americano en la época virreinal. Se 
trataba según estos planteamientos de equilibrar los diferentes 
temperamentos y sus humores mediante los alimentos; en este 
caso los helados no sólo humidificaban a los temperamentos 
secos sino refrescaban a los participantes de la fiesta de su 
efervescencia vital. Destacan entre los helados, los de bocado, 
elaborados en base a leche hervida lentamente con azúcar y palo 
de vainilla a los que se agregaban yemas batidas en buena cantidad 
hasta que espesasen. El procedimiento de fabricación de los 
helados era una verdadera hazaña pues el arriero subía a los 
faldeos cordillera nos en Septiembre, antes que comenzara el 
pleno deshíelo, con su mula y acumulaba y prensaba la nieve 
en sacos con sal, para que se mantuviera. Así bajaba y ésta se 
almacenaba en cuartos oscuros, fríos y húmedos, subterráneos 
compactándose en barras. Sobre estas barras se preparaba el 
helado batiendo constantemente para que quedase cremoso y 
luego se ponía a helar entre las mismas barras. 14 
Mientras en la cocina de los conventos masculinos parecían 
reinar el pan, los cereales y legumbres, dieta que se prescribía 
a los célibes y consagrados desde los primeros tiempos de 
formación, como muestra este cuadro de la serie franciscana 
titulada la "Cena con el cardenal Hugolino", en los monasterios 
femeninos de clausura se prodigaba el azúcar, sobre todo con 
ocasión de las fiestas de las fundadoras, Santa Clara, Santa 
Teresa, Santa Rosa de Lima, fiestas tan temidas y prevenidas 
por la auroridad civil como muestran los sínodos de 1688 y 1763 
en Santiago, que las prohiben sin resultado, por los bailes y 
diversiones "lascivos y deshonestos", por el "derroche", los 
¡'gastos" y la "relajación" que acarrean entre las monjas. Así ellas 
agasajan, a sus endevotados, los caballeros que las dotan y 
mantienen, a los obispos y prelados y a las autoridades civiles. 
Los cronistas, desde Ovalle y Rosales, alaban la "mano de 
monja", mano que para una época creyente tiene atributos 
angelicales, en la confección de los dulces frutos de la paciencia, 
el ingenio y el deseo de agradar: las alcorzas y mazapanes de las 
Claras, los bizcochuelos y oUitas de las monjas del Carmen Alto, 
y de las Capuchinas, los almendrados, huevos chimbos, coronillas, 
esponjados y suavizados con el chuño y la maicena, y el manjar 
blanco, que reelaborado por manos monjiles ha llegado a ser el 
rey de la repostería chilena. 15 
La evolución del manjar blanco o dulce de leche, tal como 
se la puede establecer con el cotejo de recetas barrocas, parece 
ser un argumento para reforzar esta dulcificación de la cocina 
colonial chilena. 
En efecto, si se busca la receta del plato llamado manjar 
blanco en un clásico de la cocina española como es el manual 
de Ruperto de Nola publicado en Barcelona en 1525, se tiene 
entre sus ingredientes: <luna gallina, ocho onzas de harina de 
arroz, media libra de agua de rosas, una libra de azúcar fina, 
ocho libras de leche de cabra, o cuatro libras de almendras 
blancas". 16 
El plato se preparaba cociendo lentamente la carne de gallina 
desmenuzada como hilo, en la leche y azúcar, con lo que daba 
una consistencia cremosa, casi sólida. 
Si se compara este plato, que en el Perú da origen al ají de 
gallina, al que se le ha suprimido el azúcar, con la receta que 
ofrece en el abate Juan Ignacio Malina, autor del Compendio 
de la Hisroria Geográfica, Natural y Civil de Chile, publicado 
anónimo en Bolonia en 1776, se advierte que el manjar blanco 
se ha transformado en un dulce: ¡¡un jarrita y medio de leche 
fresca, doce onzas de azúcar, diez onzas de harina de arroz y un 
poco de almizcle. Se pondrá a cocer a fuego lento y se agitará 
bien".17 
Los dulces hábitos de la cocina barroca en Chile, implicaban 
el don, pero también la generosidad, pues siendo subidos los 
gastos de las fiestas, muchas veces debían ser costeados "por vía 
de derrama" es decir, de colecta. 
Los criterios ilustrados, encaminados a disminuir el derroche 
y la dilapidación de tiempo y recursos en tales actos, no pudieron 
luchar contra estos sabores que han persistido hasta hoy en los 
conventos de clausura y en recetas familiares. 
La fiesta, forma colectiva en que se expresa la celebración de 
la vida, la alegría de existir, se nutre en el Barroco virreinal de 
la comida, no sólo de pan, sino de tortas, pasteles y bizcochos. 
Pequeñas joyas para la vista y el paladar, largamente degustadas 
como una incorruptible fantasía de azúcar: una larga, pegajosa 
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